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RINGKASAN 
 
Dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia, bolu adalah penganan yang dibuat 
dari adonan tepung terigu, telur, gula pasir dan sebagainya yang dipanggang 
ataupun dikukus. Brownies merupakan produk roti (bakery) yang termasuk ke 
dalam kategori pound cake yang bertekstur padat (fudgy), tidak memerlukan 
tepung bergluten tinggi, sehingga berpeluang untuk dimodifikasi. Umumnya 
brownies terbuat dari tepung terigu, namun dengan berkembangnya teknologi 
tepung-tepungan, pemanfaatan tepung non terigu sebagai bahan baku brownies 
mulai popular.  
Indonesia memiliki potensi pangan lokal yang belum termanfaatkan secara 
optimal, diantaranya adalah koro pedang. Koro pedang telah dibuat menjadi 
tepung, namun masih memiliki banyak kekurangan sehingga diperlukan 
modifikasi salah satunya dengan larutan asam laktat untuk memperbaiki 
karakteristiknya. Tepung koro pedang yang telah dimodifikasi meningkat derajat 
putih dan daya ikat airnya serta sudah tidak memiliki aroma langu. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 
koro pedang termodifikasi sebagai subtitusi tepung terigu terhadap karakteristik 
kimia, fisik dan sensori brownies panggang serta menentukan formula terbaik 
antara tepung terigu dan tepung koro pedang termodifikasi pada brownies 
panggang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu 
faktor yaitu variasi konsentrasi tepung terigu dan tepung koro pedang 
termodifikasi dengan perbandingan formula 100%:0%, 75%:25%, 50%:50%, 
25%:75% 0%:100%.  
Penambahan tepung koro pedang termodifikasi berpengaruh terhadap 
karakteristik kimia dan fisik brownies panggang. Semakin banyak penambahan 
tepung koro pedang termodifikasi pada brownies panggang maka semakin tinggi 
kadar abu, protein, karbohidrat dan HCN, namun menurunkan kadar air dan 
lemak, Pada karakteristik fisik nilai Fmax brownies panggang meningkat. Pada 
karakteristik sensori brownies panggang berpengaruh terhadap nilai rata-rata 
kesukaan panelis pada parameter tekstur, rasa dan overall yaitu semakin menurun, 
namun pada parameter warna dan aroma tidak berpengaruh. Brownies panggang 
yang terpilih adalah formula 3, yaitu brownies panggang dengan subtitusi 50% 
tepung koro pedang termodifikasi.  
            
Kata kunci : brownies panggang, koro pedang, tepung koro pedang termodifikasi  
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SUMMARY 
 
In Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), cake is a food made from a 
dough of wheat flour, eggs, sugar, and so on that are baked or steamed. Brownies 
is a bakery product included into pounded cakes with fudgy texture, doesn’t need  
a high gluten flour, so possible to modify. It usually are made of wheat flour, but 
according to starchy flour technology, using a non-wheat flour become popular. 
Indonesia has the potential of local food that have not been utilized 
optimally, some of which are is jack bean. Jack bean has been exploited into 
flour, but it still has many short comings, so that the necessary modifications to 
the solution of lactic acid to improve its characteristics. Jack bean modified flour 
increased whiteness and its water holding capacity and have not flavor 
This study aims to determine the effect of adding modified jack bean to the 
the chemical, physical and sensory characteristics of brownies, and to determine 
the best formulation between wheat flour and modified jack bean flour in baked 
brownies. This study uses a completely randomized design with one factor, 
namely the variation of concentration wheat flour and modified jack bean starch 
with a formulation ratio of 100%: 0%, 75%, 25%, 50%: 50%, 25%: 75% 0%: 
100%.  
The addition of modified jack bean starch affects the chemical and physical 
baked brownies. The more the addition of modified jack bean starch in baked 
brownies results the higher ash content, protein, HCN, but lower levels of water 
and fat, and phisically more density in baked brownies. In the sensory 
characteristics, the average level of panelists on the parameters of texture, taste 
and overall decreases, but the parameters of color and flavour has no effect. And 
the selected baked brownies is the formula 3, which is 50% substitution modified 
jack bean starch. 
 
Keyword: baked brownies, jack bean, modified jack bean starch.  
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ABSTRAK 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 
koro pedang termodifikasi sebagai subtitusi tepung terigu terhadap karakteristik 
kimia, fisik dan sensori brownies panggang serta menentukan formula terbaik 
antara tepung terigu dan tepung koro pedang termodifikasi pada brownies 
panggang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu 
faktor yaitu variasi konsentrasi tepung terigu dan tepung koro pedang 
termodifikasi dengan perbandingan formula 100%:0%, 75%:25%, 50%:50%, 
25%:75% 0%:100%.  
Penambahan tepung koro pedang termodifikasi berpengaruh terhadap 
karakteristik kimia dan fisik brownies panggang. Semakin banyak penambahan 
tepung koro pedang termodifikasi pada brownies panggang maka semakin tinggi 
kadar abu, protein, karbohidrat dan HCN, namun menurunkan kadar air dan 
lemak, Pada karakteristik fisik nilai Fmax brownies panggang meningkat. Pada 
karakteristik sensori brownies panggang berpengaruh terhadap nilai rata-rata 
kesukaan panelis pada parameter tekstur, rasa dan overall yaitu semakin menurun, 
namun pada parameter warna dan aroma tidak berpengaruh. Brownies panggang 
yang terpilih adalah formula 3, yaitu brownies panggang dengan subtitusi 50% 
tepung koro pedang termodifikasi.  
 
          
Kata kunci : brownies panggang, koro pedang, tepung koro pedang termodifikasi. 
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ABSTRACT 
 
This study aims to determine the effect of adding modified jack bean to the 
the chemical, physical and sensory characteristics of brownies, and to determine 
the best formulation between wheat flour and modified jack bean flour in baked 
brownies. This study uses a completely randomized design with one factor, 
terbaiknamely the variation of concentration wheat flour and modified jack bean 
starch with a formulation ratio of 100%: 0%, 75%, 25%, 50%: 50%, 25%: 75% 
0%: 100%.  
The addition of modified jack bean starch affects the chemical and physical 
baked brownies. The more the addition of modified jack bean starch in baked 
brownies results the higher ash content, protein, HCN, but lower levels of water 
and fat, and phisically more density in baked brownies. In the sensory 
characteristics, the average level of panelists on the parameters of texture, taste 
and overall decreases, but the parameters of color and flavour has no effect. And 
the selected baked brownies is the formula 3, which is 50% substitution modified 
jack bean starch. 
 
Keyword: baked brownies, jack bean, modified jack bean starch.  
 
 
